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Resumo

O homem € um dos principais responsaveis pela contaminacdo alimentar devido a falta de
higieniza¢do adequada e pela manipulag@o incorreta dos alimentos. O presente trabalho tem
como objetivo realizar a analise microbiologica das maos dos manipuladores de alimentos de
uma Unidade de Alimentacdo e Nutri¢do (UAN) Hospitalar. Foram coletadas amostras das
maos dos manipuladores de alimentos, apos a assinatura do Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido. A coleta foi realizada através de um swab, apds a higienizacdo das mdos.
observando se eles estavam fazendo a higieniza¢do adequadamente. No laboratério de
Microbiologia de Alimentos do UNI-RN foram analisados trés microrganismos importantes
para avaliar a qualidade higiénica e sanitaria. Coliformes a 45°, Staphylococcus aureus e
contagem padrdo de bactérias mesofilas. No total oito manipuladores da UAN aceitaram
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participar da pesquisa. De acordo com as analises microbioldgicas realizadas, para Coliformes
a 43° apenas a analise de uma amostra foi positiva para prova confirmatéria. Em relacdo ha
eventual presenga de Staphylococcus aureus, tofas as amostras apresentaram resultados

negativos € quanto a existéncia de bactérias'mesdfilas. realizadas através da contagem padrio,

_foi observado um elevadd- ntimero nas maos dos participantes-da pesquisa. Conclui-se que a
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higieniiagﬁo das maos dos manipuladores de alimentos da UAN estudada encontra-se
insatisfatoria. Desta forma sugere-se um trabalho mais efetivo de implantacio de Boas
Praticas nesta UAN, de forma que os manipuladores se conscientizem da importancia destas
praticas para a garantia da qualidade das refeicdes produzidas.

é
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Abstract

The man 1s one of the main causes of food contamination due the poor hygiene and proper
handling. This study aims to perform the microbiological examination of food by handlers in
a unit of Food and Nutrition ( HFS ) Hospital . Samples from the hands of food handlers were
collected, after signing the consent form. Data were collected using a swab, after hand
washing, noting whether they were doing the cleaning properly. In Food Microbiology UNI -
RN laboratory, three important microorganisms were analyzed to assess the health conditions:
Coliforms at 45 °, Staphylococcus aureus and mesophilic bacteria standard counting . A total
of eight handlers UAN agreed to participate. According to microbiological testing for
Coliforms at 45 ° only the analysis of one sample was positive for confirmatory testing. As
there 1s presence of Staphylococcus aureus, all samples were negative, for the presence of
mesophilic bacteria , bacterial standard counting ., a high number was observed in the hands of
the study participants. It is concluded that hand hygiene of food handlers UAN studied is
unsatisfactory. Thus, we suggest a more effective work to implement best practices. so that

handlers are aware of the importance of these practices to ensure the quality of food produced.

Keywords: Staphylococcus aureus, Coliforms, Hygienic and Sanitary Quality, Good Practice.

Introducao

Na década 80, iniciou-se a preocupacio fe todos os segmentos produtivos com as
formas seguras de conservacdo e manipulacdo dos alimentos, que deveriam seguir padrdes de
_higiene que proporcionas?jc_:ﬁif Séguranga alimentar (MENDONCA. 2010).

1A principal [;rioridade para o desenvolvimento de fatores de seguranca alimentar € a
saide do consumidor (FRANCO E LANDGRAF. 2005), pois atualmente podemos observar
muitos casos relacionados a contaminagdo alimentar, podendo levar o cliente/paciente que
consome estes alimentos a obito.

O homem, que possui uma ric?;a flora microbiana distribuida pelo corpo, é um dos
principais responsaveis pela contaminagdo dos alimentos devido @ manipulacdo incorreta dos

alimentos e pela falta de higienizacdo adequada, como por exemplo, ndo lavar as mdos ou nio

lava-las de modo eficiente (SILVA JR, 2005).
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Segundo Jay (2005), a microbiota das mios e dos vestudrios externos dos
manipuladores normalmente pode apresentar um grande risco a saude devido a possivel
presenca de microrganismos prejudiciais, por esta razdo devem ser adotados procedimentos
de boas praticas para que ndo sejam transferidos estes contaminantes para os alimentos.

De acordo com Silva Jr.(2005), nas maos dos manipuladores, através dos exames de
cultura, podemos encontrar microrganismos patdgenos importantes como Escherichia coli.
que indica contaminacgao fecal, Staphylococcus aureus, indicando a presenca de material nasal
¢ outros agentes que sao responsaveis pela ocorréncia das Doengas Transmitidas pelos
Alimentos (DTAS).

A ANVISA foi responsavel pela cria¢do da resolucio RDC n° 216/04, que diz
respeito a implementagio nas Unidades de Alimentacdo e Nutricio (UAN) dos Procedimentos

Operacionais Padronizados (POP’s), que devem destacar itens essenciais como a questdo da

higiene e saude do manipulador (ABERC, 2009).

E fundamental observar se os profissionais que manipulam os alimentos estdo
adotando procedimentos como lavagens das mios em cada etapa das preparacdes. higiene
correta apos utilizagdo dos banheiros, quando colocam as mios no rosto.entre outros fatores.
ou seja, a atuag¢do do nutricionista nessa area de servicos de alimentagdo e nutricdo deve ser
Inicialmente preventiva, através do ensinamento de técnicas de higienizagdo apropriadas,
segundo as orientagdes de Abreu, Spinelli e Pinto (2011).

Os manipuladores tambeém devem ter cuidados para ndo manusearem utensilios sujos
€ assim transmitirem contar.ﬁ"i?ﬁiintes de um alimento para outro (ABERC, 2003).

s
A utilizacdo de métodos quimicos para eliminagdo microbiana durante e/ou apds a

lavagem das mdos € indicada. Os agentes antissépticos utilizados para a higienizacdo das

maos devem ter a¢do antimicrobiana imedidta e efeito residual ou persistente. Nao devem ser

toxicos, alergénicos ou im'?"i‘i_ta*ﬁtés para a pele (WICKETT: VISSEHER. 2006).

" Tendo em vista, a importincia da higienizagdd das maos dos manipuladores de
alimentos no controle das DTAs, o presente trabalho tem como objetivo avaliar a presenca de

microrganismos nas maos dos manipuladores de alimentos de uma Unidade de Alimentacio e

Nutricdo Hospitalar.



Materiais e Métodos

.O presente estudo for desenvolvido no periodo de junho a julho de 2013 sendo
considerado descritivo transversal e também laboratorial onde também foram realizadas
analises no laboratorio de microbiologia da instituicdo de ensino UNIRN.

No total de dezoito funciondrios da Unidade de Alimentacdo e Nutricio (UAN)
Hospitalar oito aceitaram participar da pesquisa, sendo: dois cozinheiros. dois auxiliares de
cozinha, dois copeiros e dois auxiliares de servi¢os gerais (ASG) que também manipulavam
0s alimentos.

Os manipuladores foram selecionados de forma aleatéria, e assinaram o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), assegurando que eles aceitaram participar da
pesquisa.

A coleta das amostras das maos foram realizadas através da friccio do swab estéril
umedecido com agua peptonada sobre toda a superficie das maos. O swab foi introduzido em
tubo contendo 5 mL de dgua peptonada ¢ transportado ao laboratorio, dentro de até duas
horas, para dar sequencia a semeadura das amostras.

As amostras foram preparadas de acordo com as normas do International Comission
on Microbiological Specification (ICMSF. 1978). Foi transferido 1 mL da amostra coletada
para um tubo com 9 mL de dgua Peptonada. para obtencio da diluicdo inicial 10", Partindo-
se desta diluicdo, foram feitas pjgais duas dilui¢des decimais (10~ e 107) utilizando 0 mesmo
diluente. ,~ '.

Para determi‘nac;ﬁo”cié ‘:C-.’ol{fbrn’ze‘s' a 45° foi realizada a prova presuntiva utilizando
tubos com meio de cu'lltura Caldo Lauril Sulfato Tfiptose com tubos de Durham invertidos e

0s tubos que apresentaram turvacdo com produgdo de gas (positivos) foram submetidos a

P g

.prova confirmatoria.
» :
- A Contagem de Staphylococcus coagulase positiva foi realizada em trés etapas: A
semeadura inicial, em placas com Agar Baird-Parker, levadas a estufa e incubadas a 35°C por

24 a 48 horas. A segunda etapa: Contagem e isolamento das coldnias tipicas caracterizadas
pela cor negra brilhante, com zona de precipitacdo branca rodeada por um halo claro
transparente ¢ semeadura com Caldo Iiffusio de Cérebro e Coracdo (BHI), e levadas para a
estuta a 35°C por 24 horas. Terceira etapa: Identificagdo das cepas isoladas através da prova

da Coagulase.
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Para Contagem padrdo de bactérias mesofilas foram utilizadas placas com o meio de

cultura APC, que posteriormente foram incubadas 35-37°C por um periodo de 48h, para a

contagem das coldnias.

Resultados e Discussoes

De acordo com os resultados encontrados, para coliformes a 45° (Figura 1), apenas
7% das amostras coletadas apresentaram resultado positivo, sendo esta amostragem de um
Auxiliar de Servigo Geral, indicando a presenca deste microrganismo na mao do manipulador.,
apresentando 1 INMP/g.

Um estudo desenvolvido em Minas Gerais por Andrade et al. (2003), também
analisou amostras de 68 manipuladores de 12 Unidades de Alimentacdo e Nutricdo. Os
microrganismos foram removidos das maos, consideradas higienizadas pelos proprios
manipuladores de acordo com as técnicas descritas pela APHA (1992). De acordo com o0s
resultados o percentual para a presenca de coliforme foi de 54.41% das amostras, também foi
observado que existe uma grande variacdo nas contagens microbianas nas Unidades de
Alimentagdo e Nutri¢do avaliadas, indicando ineficiéncia nas técnicas de processamento e nos
procedimentos de higienizagdo praticados em alguns estabelecimentos.

Em relagdo ha eventual presenca de Staphylococcus aureus, 100% das amostras
apresentaram . resultados neg'éfiivo, ou seja, ndo foi constatado esse microrganismo nas maos
dos manipuladores de alimentos da presente pesquisa.

Porém, outroi'estudo desenvolvido por $ilva e Kottwitz (2011), em uma cozinha
industrial no Paranda, as amostras coletadas de 10 manipuladores de alimentos apresentaram
. 16,67% de ndo confé"i’“m‘fdade, a presenca desse microrganismo indica indicio de

., ,
contaminagdo a partir da pele, boca e fossas nasais dos.manipuladores, como descreve Silva
Jr.(2005), no local da manipulagido havia todos os matérias disponiveis para a higienizacdo
adequada, no entanto os manipuladores raramente lavavam as mdos quando entravam na
cozinha ou durante a manipula¢do dos alimentos.
:

Em outro trabalho desenvolvidd por Machado et al. (2009), foram coletadas amostras
de 24 manipuladores, e foi constatado que 41.67% albergavam este microrganismo na palma
da mao, segundo o trabalho estes profissionais carecem de conhecimentos relativos aos

cuidados higi€nico-sanitarios que devem ser seguidos, e desconheciam a possibilidade de

serem portadores assintomaticos de microrganismos.
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Figura 1- Distribui¢do percentual da presenca e auséncia de Coliformes nas maos de manipuladores

de alimentos. 2013.
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Quanto a existéncia de bactérias mesofilas (Figura 2), através da contagem padrio,
for observado um valor elevado nas mios dos participantes da pesquisa, sendo assim um
indicador de higieniza¢do das méos insatisfatorio. uma vez que todas as amostras (100%)

apresentaram valores acima de 50 ou 5.0 x 10 UFC/cmz2.

Figura 2- Distribui¢do percentual da presenca ¢ auséncia de Bactérias Mesdfilas nas mios de
manipuladores de alimentos. 2013.
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Na mesma pesquisa realizada em Cascavel - PR, por Silva e Kottwitz (2011), foi
verificado que as amostras coletadas de funcionario para contagem de microrganismos
aerobios estritos e facultativos vidveis a 37°C (mesoéfilos), apresentaram 49.22% de ndo
conformidade com os parametros preconizados pela empresa (< 200 UFC/mL).

Apesar da UAN possuir meios para higienizag@o correta das maos, foi observado que
na rotina de trabalho muitas vezes ndo era comum a lavagem das mios entre cada etapa das
preparagoes ou quando se fazia necessario. Porém no momento da coleta, quando foi pedido
para que os manipuladores lavassem as maos, pelo fato de estarem sendo observados eles se
preocupavam em higienizar as mados da maneira que consideravam ser correta, tomando
maiores cuidados apenas naquele momento, utilizando o sabonete liquido e o 4lcool a 70°.

A Resolugdo RDC n®. 216, de 15 de setembro de 2004, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria, do Ministério da Saude (ANVISA/MS), dispde sobre a lavagem
cuidadosa das maos pelos manipuladores, que deve ser realizada ao chegar ao trabalho, antes
¢ apos manipularem os alimentos, apds qualquer interrup¢do do servico, apds troca de

materials contaminados, apds usar sanitarios e sempre que se fizer necessario.

Conclusio

Conclui-se que de acordo com a analise microbiologia realizada. a higienizacdo das

. ‘ '~'

maos dos manipuladores de alimentos da UAN estudada encontra-se insatisfatoria. Sendo
assim, as maos dos manipiiléldz)res podem constituir pontos de contaminacdo de alimentos,
requerendo medidas mais efetivas de esclarecim@nto quanto a higienizacdo adequada das
maos antes, durante e depois da manipulagdo dos alimentos ou quando se fizer necessario.

A conduta pess&l“&@ manipuladores ¢ de extrema importancia para que ndo ocorra
a conta’fminagﬁo cruza’da., enquanto eles manipulam os alimentos € proibido fumar no setor de
trabalho, espirrar, tossir, falar, mexer na cabeca, nariz, orelhas e boca. utilizar medicamentos
na zona de produgdo, pois todos esses fatores podem favorecer o surgimento das doencas
transmitidas pela alimentacdo (DTA’s).

Todos os profissionais envolwidos devem entender a importancia das praticas de
medidas de higiene, que ¢ possivel através de capacitagdes periodicas em higiene pessoal,

manipula¢do higiénica dos alimentos, conhecimento sobre as doengas transmitidas por

alimentos, entre outras a¢des para garantir a seguranca alimentar e nutricional.
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Desta forma sugere-se um trabalho mais efetivo de implantacdo de Boas Praticas

nesta UAN, de forma que os manipuladores se conscientizem da importancia destas praticas

para a garantia da qualidade das refei¢cdes produzidas.
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ANEXO

ORIENTACAO AOS NOSSOS COLABORADORES.
PARA REMESSA DE MATERIA TECNICA.

01.  As colaboragdes enviadas a Revista Higiene Alimentar na forma de artigos. pesquisas,
comentarios, atualizagdes bibliograficas, noticias e informagdes de interesse para toda a area de
alimentos, devem ser elaboradas utilizando softwares padrido IBM/PC (textos em Word nas mais
variadas versoes do programa: graficos em Winword, Power Point ou Excel) ou Page Maker 7.
llustragdes em Corel Draw nas mais variadas versdes do programa (verificando para que todas as

letras sejam convertidas para curvas) ou Photo Shop.

02. Os trabalhos devem ser digitados em caixa alta e baixa (letras maitsculas e mintsculas), evitando
titulos e/ou intertitulos totalmente em letras maidsculas e em negrito. Tipo da fonte Times New
Roman, ou similar, no tamanho 12.
05. Os graficos, figuras e ‘_il'LiSfrac;f’)es devem fazer parte do corpo do texto e o tamanho total do

trabalho deve ficar entre 6 e '{)’ laudas (aproximadamente 9 paginas em fonte TNR 12, com

espacamento entre linhas 1.5 e margens superior f esquerda 3 cm, inferior e direita 2 cm).

;

04. Do trabalho devem constar: o nome completo do autor e co-autores (respeitando no méaximo de

A

quatro), nome completo das instituicdes as quais pertencem. resumo, abstract e palavras-chave.

,l
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05. As referéncias bibliograficas devem obedecer as normas técnicas da ABNT-NBR-6023 e as
citacoes conforme NBR 10520 sistema autor-data.
06. Para a garantia da qualidade da impressdo, sdo indispensaveis as fotografias € originais das
llustragdes a traco. Imagens digitalizadas deverdo ser enviadas mantendo a resolucio dos arquivos em,

gy

no minimo, 500 pontos por polegada (300 dp1).

07. Arquivos que excederem a | MB deverdo ser enviados zipados (Win Zip ou WinRAR).
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08. Sera necessario que os colaboradores mantenham seus programas anti-virus atualizados

09. Todas as informagdes sdo de responsabilidade do primeiro autor com o qual faremos os contatos.

atraves de seu e-mail que sera também o canal oficial para correspondéncia entre autores e leitores.

10. Juntamente com o envio do trabalho devera ser encaminhada declara¢do garantindo que o trabalho

¢ inédito e ndo foi apresentado em outro veiculo de comunicagdo. Na mesma devera constar que todos

0S autores estao de acordo com a

publicacdo na Revista.

I'l. Nao sera permitida a inclusdo ou exclusdo de autores e co-autores apos o envio do trabalho. Apds

o envio do trabalho, s6 serd permitido realizar mudan¢as sugeridas pelo Conselho Editorial.

1 2. Os trabalhos deverao ser

encaminhados exclusivamente on-line, ao e-mail

autores@higienealimentar.com.br .

I3. Recebido o trabalho pela Redagdo, sera enviada declara¢do de recebimento ao primeiro autor, no

prazo de dez dias uteis; caso isto ndo ocorra, comunicar-se com a redacdo através do e-mail
autores(@higienealimentar.com.br

14. As colaboragdes técnicas serdo devidamente analisadas pelo Corpo Editorial da revista e, se

aprovadas, sera enviada ao

primeiro  autor  declaracdio de aceite, via e-muail.

|5. As matérias serdo publicadas conforme ordem cronolégica de chegada a Redacdo. Os autores

?r’.

serdo comunicados sobre -eyentuais sugestdes e recomendagdes oferecidas pelos consultores.

-

6. Para a Redacdo viabilizar o processo de edi¢ioftlos trabalhos, o Conselho Editorial solicita, a

titulo de colaboragdo e como condigdo vital ‘para manuten¢io econdmica da publicacio. que pelo

menos um dos auteres- dos trabalhos enviados seja assinante da  Revista.

»
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17. Por ocasido da publicagdo dos trabalhos aprovados serd cobrada uma taxa de R$ 50,00 por pagina
diagramada.

18. Quaisquer duvidas deverdo ser imediatamente comunicadas a Redacdo através do e-mail
J
autores(@higienealimentar.com.br
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